Galette à la crème de noix 


omn réalisation —- 30mn réfrigération — 40mn cuisson — 6 à 8 personnes 


600gr pâte feuilletée + 1 jaune œuf + 1CS sucre glace 
Crème : 100gr beurre mou+200gr noix hachées+180gr sucre+2 œufs 


* Mettre les noix dans le bol et mixer 10sec.à vit.9, réserver. 

* Ajouter beurre, œufs et sucre, mixer 3mn vit. 38. 

* Déposer la 1fre abaisse de pâte feuilletée sur plaque légèrement beurrée. 
* Y déposer la crème de noix au centre, glisser la fève et badigeonner les 
bords de jaune d'œuf battu. Attention aux bords. 

* Recouvrir de la 2îme abaisse de taille plus petite. Souder les bords avec le 
bout des doigts. 

* Décorer au couteau ou de motifs de feuilletée ou tailler les bords en 
pointes avec un couteau ou à l’emporte-pièce. 

* Laisser reposer au réfrigérateur pendant 30mn. 

* Préchauffer le four th. 210°C | 

* Dorer la surface à l’œuf battu puis saupoudrer de sucre glace. 

* Avec la pointe du couteau, dessiner des formes sur la galette. 

* Enfourner 10mn à 210°C puis prolonger la cuisson 30mn à th. 180°C. 

* Au terme de la cuisson, décoller de la plaque et servir tiède. 





F lan poires-amandes 


10mn réalisation — 25mn cuisson — 8 personnes 


1 boîte de 400gr lait concentré sucré + 4 œufs 
60Ogr poudre amandes + 460gr poires sirop + quelques amandes effilées 


* Préchaurïter le four Th. 5 = 180°C 

* Egoutter les poires. Réserver le jus pour boisson ou glaçons. 

* Mettre tous les ingrédients dans le bol et mixer l1lmn vit.6. 

* Verser dans les ramequins et enfourner. 

* Une fois cuits, laisser refroidir. 

* Au moment de servir, parsemer quelques amandes effilées. 

*** On peut remplacer les poires par des abricots ou des pêches. 


created by free version of 
C DoctFreezer 


